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Angkak adalah produk fermentasi dari beras oleh Monascus purpureus yang diproduksi 
dengan sistem fermentasi media padat. Dalam pembuatan angkak, Monascus purpureus 
menghasilkan beberapa senyawa metabolit sekunder, antara lain pigmen, agen 
antihiperkolesterolemik (lovastatin), dan sitrinin. Produksi metabolit sekunder (pigmen, 
lovastatin, dan sitrinin) pada Monascus purpureus dipengaruhi oleh beberapa faktor, 
antara lain pH dan jenis substrat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
pH (5, 6, dan 7) dan jenis substrat (jagung, kacang kedelai, dan kacang hijau) terhadap 
keberadaan lovastatin dan sitrinin pada hasil fermentasi Monascus purpureus serta 
untuk mengetahui intensitas produksi pigmen. Jenis substrat yang digunakan meliputi 
beras (kontrol),  jagung, kacang kedelai, dan kacang hijau. Sedangkan variasi pH yang 
akan digunakan untuk pertumbuhan Monascus purpureus adalah pH 5, 6, dan 7. 
Intensitas pigmen oleh Monascus purpureus diukur dengan menggunakan 
spektrofotometer, sedangkan senyawa lovastatin dan sitrinin diukur dengan 
menggunakan HPLC. Berdasarkan hasil penelitian jagung merupakan substrat terbaik 
untuk produksi pigmen dengan intensitas pigmen kuning dan pigmen merah sebesar 
0,43-0,52 dan 0,26-0,29. Produksi lovastatin terbaik terdapat pada substrat jagung. 
Namun substrat jagung juga perlu diwaspadai karena menghasilkan senyawa sitrinin. 
Kandungan sitrinin dapat dihilangkan dengan pemanasan pada suhu tinggi dan dalam 
waktu yang lama. Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi pH memberikan hasil 
yang bervariasi pada produksi pigmen, namun variasi pH tidak mempengaruhi produksi 




Angkak is a fermented product from rice substrate using Monascus purpureus, which is 
produced by solid state fermentation. In angkak production, Monascus purpureus 
produces some secondary metabolites including pigments, antihypercholesterolemic 
agents (lovastatin), and citrinin. Production of secondary metabolites (pigments, 
lovastatin, and citrinin) in Monascus purpureus depends on several factors, such as pH 
and kind of substrates. The purpose of this research are to know effect of pH (5, 6, dan 
7) and substrates (corn, soybean, and mung bean) towards presence of lovastatin and 
citrinin in fermented product with Monascus purpureus, and also to know about 
intensity of pigmen. Kind of substrates which use in this research are rice (control), 
corn, soybean, and mung bean. Variation of pH which use in this research for growing 
of Monascus purpureus are pH 5, 6, and 7. Pigments produced by Monascus purpureus 
analyzed using spectrophotometer. Lovastatin and citrinin production analyzed using 
HPLC. From this research, corn is the best susbtrate for pigments production with 
absorbance of yellow and red pigments are 0.43-0.52 and 0.26-0.29. Corn also the 
greatest substrate to  produce lovastatin. But corn must be waried because citrinin 
compound found in this susbstrate. Citrinin can be reduced with heating using high 
temperature and for an extended period of time. Result of this research show that 
variance of pH give variance result of pigment production, but pH does not influence 
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